o m’agrada creure
(( que el mén de la pas-
tisseria és quadricu-

lat; hi ha pastissos amb els quals
sempre quedem bé en un aniver-
sari; una beguda ben feta a casa
pot formar part perfectament d’'un
esmorzar, unes postres o un bere-
nar». SOn algunes de les refle-
xions que Gessami Caramés
(CAmetlla de Mar, 1992), pastisse-
ra i corepresentadora del progra-
ma de sobretaula Cuines de TV3,
recull en el seu dltim llibre Meleta
de romer (Cossetania), i que ahir
al migdia va visitar el Mercat Cen-
tral de Tarragona —coincidint amb
els quatre anys de la inauguraci6
del nou edifici- per signar exem-
plars.

«La veiem cada dia per la televi-
sié després de dinar quan fa les
postres», explicava Pasqual amb
el llibre dedicat entre les mans,
qui reconeixia que «li he demanat
que el dediqués al meu consogre
perque és molt aficionat a fer pas-
tissos. Sera per fer-li un obse-
qui».

Aixi, la calera regala en el llibre
més d’'una setantena de receptes,
comencant per la base de les lle-
polies, «sense les quals considero
que no es pot entendre la pas-
tisseria tradicional ni tampoc la
moderna». «Les masses i els far-
cits s6n el més important dintre
del mén de la pastisseria. Quant a
masses podem trobar la tipica
massa pastada de pa o de brioix;
les escaldades amb les quals po-
dem fer profiteroles; les friables
com les de galetes; i per ultim les
batudes com les de pa de pessic»,
enumera Gessami Caramés.

I a partir d’aqui, qué? «S’obren
tots els mons». Sense anar més
lluny, «un brag de gitano és una
massa batuda farcida de crema

A través del llibre, pretéen
fer arribar «la pastisseria
d’'unamaneralogica,
sense dificultats»

pastissera o nata muntada». I ara
—diu la pastissera— «toca jugar i
crear. Al marge de les receptes
que ja podem trobar fetes, el que
vull és que la gent entengui la
pastisseria des de zero». Afegeix
que «els gramatges sén impor-
tants quan estas parlant de quan-
titats per un restaurant i d’escan-
dalls. A casa, una recepta no et
sortira malament perque t’hagis
equivocat uns grams en la quanti-
tat d’un ingredient, sera per algu-
na altra raé que hauras de tro-
bar», assegura la pastissera.

Records d’infancia

«Tots tenim aquella sensaci6 or-
ganoleptica que ens recorda a la
infancia». Aixi, Gessami Caramés
recopila en el llibre les tradicio-
nals receptes de pastissets, co-
rassons, figues i borranyes i coc
de mel, entre d’altres. Per aix0, a
la Cala es fan aixt «és un apartat

Imatge de la recepta de
pastissets. M.A TORRES / A.POLO

INGREDIENTS (10 racions):
« Farina fluixa 250 g

« Oli de gira-sol o d'oliva suau
125¢g

« Licordanis 40 g
 Mistela40 g

*Sucre20g

« Farcit (uns 400 g): cabell
d’angel, mato, etc.

ELABORACIO

1. Enun bol a ma barregem els
ingredients de lamassaila
pastem. Fem boletesde 40 g i
les aixafem amb els dits 0 amb
un corro, perqué quedin en
forma de cercle. Els omplim
amb uns 40 g del farciti els
tanquem com ‘empanadilles’

2. Els passem a una safata de
forn plana amb un paper sulfurat
i els fornegem a 180 °C uns 15’, 0
quan estiguin ben daurats.

3. Quan surtin del forn, els
passem per sucre i els deixem
refredar.

Recepta de ‘minjar blanc’
d’arros. FoTo: M.A. TORRES / A. POLO

INGREDIENTS PERA 6
MOTLLESDE 125 g

(6 racions):

- Llet750 g

« Farinad’arros 75 g

« Sucre100g

« Branca de canyella 1 unitat
« Canyella en pols al gust

ELABORACIO

1. En una olla barregem la llet,
la farina d'arros, el sucrei la
branca de canyella. Ho portem
tot a ebullici6 a foc suau
remenant-ho tota I'estona. Un
cop bulli, ho seguim remenant
amb el foc a minim durant 5
més.

_ 2.Retirem la branca de
canyella i omplim els motlles
amb la barreja. La deixem
refredar a temperatura
ambient, hi espolsem canyella
per sobre i guardem els
motlles a la nevera. Al cap de
30 minuts ja ho podem menjar.

imprescindible. S6n receptes que
jo he fet moltes vegades a casa i
les he fet per curiositat personal i
per veure si les podia millorar. 1
no ho he aconseguit mai», assegu-
ra la calera qui s’enorgulleix que
«s6n receptes magnifiques tal com
s6n i les he volgut compartir per-
que no son facils de trobar». Aixi,
per a Gessami Caramés, aquestes
receptes son «meleta de romer».

Del seu taranna pastisser en
destaca que «una vegada aconse-
gueixo el que vull, necessito acon-
seguir una altra cosa. Aix0 és com
aquella persona que creu que a la
feina ja ho ha donat tot i necessita
canviar de treball perqué sent que
no evoluciona».

El valor de la qualitat

A la recerca de nous reptes, la tec-
nologia i la innovacié hi juguen
un paper fonamental. «Les maqui-
nes faciliten molt la feina i ajuden
a evolucionar, ja que moltes vega-
des a ma no pots arribar a tot»,
assegura, pero recorda que «hi ha
moltes masses que agraeixen un
pastat a ma, sobretot els pans per-

També inclou
elaboracions sense
gluten, senselactosai
baixes en sucresigreixos

que el que volen és repos, mentre
d’altres masses necessiten donar-
los-hi canya».

En l'univers de la pastisseria,
cada vegada més, es valora la
qualitat. «La rapidesa i el baix cost
economic sempre atreuen i sén
una sortida facil, a la que reco-
rrem sovint», reconeix Gessami
Caramés, perd «quan proves un
croissant que esta ben fet i un al-
tre que no, a la llarga deixes de
menjar el que esta mal fet. Al bo
un s’'acostuma rapidament.

Paral-lelament, cada cop hi ha
més receptes que s'adapten a tota
mena de dietes i alimentacié. I a
les que la pastissera de 'Ametlla
de Mar hi dedica també un apar-
tat en el llibre. «Sén opcions sense
lactosa, sense gluten i baixes en
sucres i greixos, com les cookies
de festuc sense gluten, amb farina
d’arros», destaca Gessami Cara-
més.

A més a més, el llibre Meleta de
romer recull totes les idees cu-
linaries que la pastissera va ima-
ginar durant el confinament com,
entre d’altres, un apartat per oca-
sions especials amb pastissos top
i un altre dedicat als cupcakes,
sense oblidar les galetes, les pos-
tres lactiques, els brioixos d’estos
esponjosos, i begudes com l'aigua
de mango. Aixi doncs, Gessami
Caramés assegura que «m’he es-
premut al maxim» i encoratja a
perdre la por a la pastisseria, i que
«arrisqueu i canvieu tantes coses
com vulgueu de les receptes: un
cop entenem la base i el perqué
de la preparaci6, ja podem fer i
desfer al nostre gust».



